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氏 名                        
  
    本日のスケジュール  
 
９時 30分～ 実習について 
郷土料理について 
大村寿司について 
９時 45分～ 調理実習開始 
11時 30分 楽しい試食 











④  ごみの分別に協カしてください。 


































































































（きりたんぽ）             （たんぽ） 































































だし汁・・・・・ 5カップ（２００ｇ）  
里芋・・・・・・・・・中 1個（400g） 
こんにゃく・・・・・ ４０ｇ（1/2枚）   
大根・・・・・・ 100g（１/１０本）  
牛薄切り・・・・・・・・・・・・ 100g  
木綿豆腐・・・・・ ７０ｇ（1/4丁）  
しめじ・・・・・・・ 100g（1パック） 
ねぎ・・・・・・・・・・１３ｇ（1/4本）  
★しょうゆ・・・・ ７２ｇ（大さじ 4） 
★本みりん・・・ ７２ｇ（大さじ 4）  












































































































































































































エネルギー     130kcal    
脂肪          1.5g        
ビタミン C       0.2mg 
たんぱく質       4.2g      
カルシウム      14mg    
塩分          0.43g 
材  料  名 分  量 作      り      方 
    米 





    酒 


















    卵 
    塩 
グラニュー糖 
 
    酢 
砂 糖 







小さし 2 （6g） 
小さじ 1・1/2 （7.5g） 




小さじ 1/2 （4.5ｇ） 
小さじ１弱 5g） 




小さじ 1・1/2 （4.8ｇ） 
大さじ１弱 (14.5g) 
小さじ 1弱 (3g) 











小さじ 1/2弱 （1.3g） 



































⑩すし型の内側を手水でぬらし、1 段目のすし飯を広げ、④と⑤の 1/3 位をその上に広げ、
2 段目のすし飯の上に、残りの具を色の濃い順にのせて最後に錦糸卵をのせて残りの合
わせ酢をかけ、手のひらで軽く押す。 
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